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РЕФЕРАТ 

 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи бакалавра на тему: 

«Технологічна експертиза та оцінка якості кави розчинної сублімованої» 

складається із 86 сторінок, містить 18 таблиць, 6 рисунків, 44 літературних 

джерела.  

Робота містить наступні частини: літературно-теоретичну, технологічну, 

розділ з розробки системи НАССР та організації контролю якості продукції, 

охорону праці. 

В літературно-теоретичній частині наведено загальну характеристику кави 

розчинної, проаналізовано наявний асортимент та способи одержання кави 

розчинної, методи фальсифікації кави. 

В технологічній частині описано технологію приготування кави розчинної 

сублімованої, наведена апаратурна схема процесу, обрано основне обладнання. 

У розділі з організації контролю якості продукції наведено результати 

перевірки відповідності різних марок кави розчинної сублімованої вимогам 

нормативної документації, вказано методики, які застосовують при дослідженні 

фізико-хімічних показників якості кави розчинної згідно ДСТУ. 

У розділі з охорони праці наведено порядок проведення медогляду 

працівників підприємств харчової промисловості. 

Ключові слова: технологічна експертиза, якість, безпечність, кава розчинна 

сублімована, асортимент, органолептична оцінка. 
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ВСТУП 

 

Кава – один з найбільш затребуваних товарів на світовому ринку та другий 

за популярністю напій після води. Щодня в світі випивають більше 2 млрд. 

чашок кави. 90% виробництва кави сконцентровано в країнах, що розвиваються, 

ключовими серед яких є країни Латинської Америки. Країни-виробники 

споживають тільки 25% усієї кави, інша частка у 75% належить країнам, які не 

вирощують цю культуру на власній території. 

На сьогодні ринок кави має високу привабливість і високі темпи зростання. 

За п’ять років об’єм ринку виріс більш ніж у п’ять разів, а в найближчі рік – два 

прогнозується двократне зростання споживання [1,2].  

Наразі в Україні спостерігається зростання обсягів продажу обсмаженої 

зернової та меленої кави, попит на розчинну навпаки знижується. В значній мірі 

це пов’язано з тим, що розчинну каву часто фальсифікують. На сучасному етапі 

розвитку на споживчому ринку представлено три основні види кави натуральної 

розчинної залежно від технології виробництва: кава порошкоподібна, 

гранульована та сублімована. Вважають, що сублімована кава на відміну від 

порошкової та гранульованої практично повністю зберігає всі корисні 

властивості кавових зерен, їх аромат і смак, тому вона є більш якісна, смачна, і в 

ній менше хімічних та синтетичних добавок [3,4]. 

Метою роботи є визначення особливостей технологічної експертизи кави 

розчинної сублімованої. 

Для досягнення поставленої мети передбачено виконати наступні 

завдання: 

- проаналізувати сучасний стан ринку кави в Україні, асортимент та 

технології виробництва кави розчинної; 

- розглянути основні небезпечні чинники в процесі виробництва кави 

розчинної сублімованої, розробити елементи системи НАССР; 

- запропонувати технологічну та машинно-апаратурну схему 

виробництва кави розчинної сублімованої;  
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- провести порівняльну експертизу якості кави розчинної 

сублімованої різних торгових марок; 

- розглянути заходи з організації охорони праці. 

 


